A\

UPGRADE YOUR COFFEE SKILLS -UPGRADE YOUR COFFEE SKILLS*UPGRADE YOUR COFFEE SKILLS e UPGRADE YOUR COFFEE
/////////////////////////////////////////////////////////////////////

* UPGRADE YOUR COFFEE SKILLS -UPGRADE YOUR COFFEE SKILLS*UPGRADE YOUR COFFEE SKILLS ¢

2 CURSOS ANUALES ...

LIMITADO A ¢
6 PLAZAS ,é

Specialty
Coffee
Association
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LATTE ART

OrmM\vino.

BARISTA & &
SKILLS = . i

Este ayuda a desarrollar las habilidades del barista en frente
una maquina espresso. El estudiante aprendera a calibrar el
molinoy saber analizar a nivel sensorial de la bebida espresso.

Durante el curso tedrico practico ademas de enfocarse en las
técnica de extraccion el estudiante podra practicar de forma
intensiva el arte latte a fin de poder dibujar sobre el espresso
conlaespumadelaleche.

OPORTUNIDAD ESPECIAL

Todo estudiante de este curso, se le extiende la

v posibilidad obtener ademas la Certificacion del

M “Latte Art Grading System” para Jarras Blanca

U y/o Naranja, con soélo cubrir los costos extras

E ART directos de la Certificacion Internacional.

Die. Solicitamasinfo al respecto a nuestro DM/Inbox
™ ovisita: www.latteartgrading.com.
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PROGRAMA DE ESTUDIO

‘ LATTE ART

BGADING.

» Teoria: Botanicay procesos aplicados a la extraccidon en
espresso.
Tecnologia de la maquina espresso.
EBF yvariables de la extraccion.

Calibraciondelmolinoy cata basica de espresso.
Introduccion al Arte latte: Como espumar bien la leche,
cappuccino tradicionaly corazon.
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PROGRAMA DE ESTUDIO

‘ LATTE ART

BGADING.

Fuerza y extraccion, medicidon del espresso con
refractometro y uso de la SCA Espresso Brew Chart
Catacion de espresso avanzada y tecnologia de la
magquina espresso: Control de temperatura y flujo de
extraccion.

Bebidas para menu de cafeteria: Cappuccino, Latte,
Flat white, Macchiato etc.

Practicade arte latte: Corazon, Tulipany Rosetta. azon.
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PROGRAMA DE ESTUDIO

‘ LATTE ART

BGADING.

Cata de espressos con diferentes cafés, origenes,
procesos con hoja de cata Onelli.

Practica paraexamen.
Examen practico: Prueba de calibracion Molino, cata de
espresso.

Examen practico: Arte latte, ejecucion de una orden y
de 2 capuchinosidénticos con arte latte.
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LATTE ART

OrmM\vino.

UN CURSO CADA SEMESTRE

24 HORAS (3 DIAS) BgiR3adreso
US $950 US$120
e US $180 vt US $180

BOGOTA (COLOMBIA) ®

CARRERA 22 # 71 A - 44 « ONELLI EDUCATION LAB

ppriiiiiiiiidtdiiiiiiiiiiiiidiiiiiiiiiiiidiiiiiiidiiiiiiiiiiiiiiiiidid,

.=

Il




BARISTA & &
SKILLS = . i

‘ LATTE ART

BGADING.

Ninguno, pero se recomiendan los cursos: Roasting
Foundation e Introduction to Coffee.

« Preguntas en el examen escrito en linea: 35 (cada una
equivale un punto).

» Tiempo para elexamen escrito enlinea: 37 minutos

¢ Puntuacion minimade aprobado: 70%

» Tiempo total concedido para el examen practico: 3 horas.
* Puntuacion minima de aprobado: 70% .
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SENSORY SKILLS

GREEN COFFEE AUTHORIZED
Specialty ROASTING SCATRAINER
Coffee

Association

BREWING
BARISTA SKILLS

Q-GRADER EVOLVED & RED
N, LEVEL
LAGS CERTIFICATION
SRADiG POINT - COLOMBIA

ON X X X )

QARABICA™ GRADER
Q PROCESSING™ GENERALIST

Q PROCESSING:: PROFESSIONAL @/) JUEZ NACIONAL E
COFFEE QUALITY Q PROCESSING = L = INTERNACIONAL DE TAZA
INSTITUTEs Q PROCESSING™ INSTRUCTOR DE EXCELENCIA

CUPOF -
BCUPOF  COLOMBIA-2022Y2023.
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